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Pencucican dengan air 
Perebusan pada suhu 100 0C selama 2 jam secara berulang-ulang* 
Pencucian dan pengecilan ukuran 
Metode basah (perebusan 
dengan autoclave/presto) 
pada suhu 121 0C selama 
1 jam 
Metode kering 
(pengovenan) pada suhu  
105 0C selama 1,5 jam 
Penggilingan kasar 
Pengeringan dengan menggunakan drum drier 
Penggilingan sampai halus 
Pengayakan dengan ayakan ukuran 100 mesh 
Tepung tulang ikan lele 
Tulang Ikan Lele 
 








































Pengirisan ( tebal ± 0,5 
cm ) 
Pengeringan Suhu 500C ; 24 jam 




Tepung Ubi Jalar 
Kuning 
 





Lampiran 3. Dokumentasi Pembuatan Biskuit  
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1. Penimbangan bahan 
2. Dimasukkan bahan (gula, garam, gelatin, vanilla essence, susu) kedalam 
baskom lalu dimixer hingga homogen dan dimasukkan tepung sedikit demi 
sedikit 
3. Diuleni hingga adonan kalis 
4. Pencetakan adonan 
5. Penataan biskuit mentah pada Loyang 
6. Pemanggangan dalam oven 145℃ selama ± 30 menit 
7. Biskuit yang sudah matang 
  
 





Lampiran 4. Analisa Prosedur Uji 
1.  Analisa Fisika 
1.1 Analisa daya Patah  
 Analisa daya patah dengan tensile strength (Yuwono dan Susanto, 1998) 
untuk mengetahui tekstur biskuit ikan lele antara perlakuan kontrol dan biskuit 
ikan lele dengan penambahan gelatin melalui analisa fisik daya patah. Adapun 
prosedurnya sebagai berikut: 
- Mesin Tensile Strength dihidupkan kurang lebih 15 menit 
- Masuk program software untuk mesin Tensile Strength 
- Kursor ditempatkan di ZERO dan ON supaya alat Tensile Strength dan 
monitor komputer menunjukkan angka 0.0 pada pengujian 
- Sampel diletakkan dibawah aksesorie penekan (penjepit sampel) 
- Kursor diletakkan pada tanda [0] dan ON sehingga komputer secara otomatis 
akan mencatat gaya (N) dan jarak yang ditempuh oleh tekanan 
- Menekan tombol [∇] untuk penekanan atau tombol [∆] untuk tarikan yang ada 
pada alat 
- Setelah pengujian selesai tekan tombol [ □ ] untuk berhenti dan menyimpan 
data 
- Hasil pengukuran berupa grafik dapat dicatat atau langsung dicetak. 
1.2 Analisa kekerasan 
Kekerasan diukur dengan menggunakan penetrometer. Biskuit (crackers) 
direntangkan pada dasar alat penetrometer, kemudian ditusukkan jarum kedalam 
biskuit (crackers) selama 1 detik. Nilai kerenyahan/kekerasan dapat dilihat pada 
angka yang ditunjukkan oleh meter. Semakin kecil nilai yang didapatkan, maka 
tingkat kekerasan semakin besar (Ranggana, 1986). 
 
 





2.  Analisa Kimia: Proksimat 
 Analisa proksimat yang bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi yang 
terdapat dalam biskuit ikan lele dengan perlakuan kontrol ataupun penambahan 
gelatin. 
2.1  Analisa kadar air  
Kadar air dalam bahan pangan menurut Sudarmadji, et al. (2007), dapat 
berupa air bebas yang terdapat dalam ruang antar sel, air terikat lemah karena 
terserap pada permukaan koloid makro molekul seperti pektin pati, protein dan 
selulosa, air terikat kuat yang membentuk hidrat. Kadar air dalam bahan makanan 
dapat ditentukan dengan berbagai cara antara lain metode pengeringan atau 
thermogravimetri, metode destilasi atau thermovolumetri, metode khemis, metode 
fisis dan metode khusus misalnya kromatografi. Prinsip penentuan kadar air 
dengan metode Thermogravimetri adalah menguapkan air yang ada dalam bahan 
pangan dengan jalan pemanasan kemudian menimbang bahan sampai berat 
konstan yang berarti semua air sudah diuapkan.  
  Pengujian kadar air menurut AOAC (1995), dapat dilakukan dengan 
cara cawan porselen yang akan digunakan dikeringkan terlebih dahulu dalam oven 
pada suhu 105-110oC selama 15 menit atau sampai berat konstan, kemudian 
cawan diletakkan ke dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang hingga 
didapatkan berat yang konstan (A). Sampel sebanyak 2 gram ditimbang dan 
diletakkan ke dalam cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dipanaskan ke 
dalam oven pada suhu 105-110oC selama 3-4 jam. Setelah selesai, cawan 
tersebut didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan setelah dingin 
ditimbang kembali (C). Tahap ini diulangi hingga dicapai bobot yang konstan. 
Kadar air dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:  
 
 






Kadar air =  X 100 % 
Keterangan : 
A = Berat cawan kosong (gram) 
B = Berat cawan dengan sampel sebelum dikeringkan (gram)  
C = Berat cawan dengan sampel setelah dikeringkan (gram) 
 
2.2 Analisa kadar protein  
Analisa kadar protein terlarut dilakukan menggunakan spektrofotometer 
dengan reagen biuret. Spektrofotometer adalah alat yang dapat digunakan untuk 
mengukur absorbansi dari suatu sampel. Sampel yang dapat dianalisa dengan 
metode ini hanya sampel yang memiliki warna. Oleh karena itu, untuk sampel yang 
tidak memiliki warna harus terlebih dahulu dibuat berwarna dengan menggunakan 
reagen spesifik yang akan menghasilkan senyawa berwarna. Protein terlarut 
dalam larutan tidak memiliki warna, sehingga larutan ini ditambahkan reagen biuret 
(Sulastri, 2010). Ditambahkan oleh Machin (2012) bahwa reagen Biuret 
mengandung CuSO4. Biuret dibentuk dengan pemanasan urea dan mempunyai 
struktur mirip dengan struktur peptida dari protein. Prinsip reaksi biuret adalah 
reaksi antara tembaga sulfat dalam alkali dengan senyawa yang berisi dua atau 
lebih ikatan peptida seperti protein yang memberikan warna ungu biru yang khas. 
Fungsi reagen biuret adalah untuk membentuk kompleks sehingga yang 
dikandung dapat diidentifikasi. Reaksi biuret ini bersifat spesifik, artinya hanya 
senyawa yang mengandung ikatan pepetida saja yang akan bereaksi dengan 
pereaksi biuret. 
 Analisa protein terlarut menurut Belinda dan Yunianta (2016) dilakukan 
 





dengan metode biuret, diawali dengan pembuatan kurva standar dengan 
menggunakan larutan protein standar BSA (Bovine Serum Albumin) dengan 
konsentrasi 5 mg/ml. Sampel cair dimasukkan ke dalam tabung sentrifuse 
sebanyak 0,4 ml lalu ditambahkan aquades sebanyak 0,6 ml dan TCA 10% 
sebanyak 1 ml. Kemudian sampel disentrifuse dengan kecepatan 3000 rpm 
selama 10 menit dan dibuang supernatannya. Pada endapan ditambahkan dietil 
eter sebanyak 2 ml dan disentrifuse kembali dengan kecepatan 3000 rpm selama 
10 menit. Setelah itu supernatan dibuang dan endapan dibiarkan kering. Pada 
endapan dicampurkan 10 ml aquades. Setelah tercampur, larutan diambil 
sebanyak 4 ml dan ditambahkan 6 ml pereaksi biuret kemudian didiamkan selama 
30 menit dan diukur absorbansinya pada panjang gelombang 540 nm. 
 
2.3 Analisa kadar lemak menggunakan Metode Goldfisch (Sudarmadji, 
2007) 
- Timbang kira-kira 5 g bahan kering dan halus kemudian dipindahkan ke dalam 
kertas saring atau kertas aluminium foil yang dibentuk sedemikian rupa 
sehingga bahan terbungkus dan dapat masuk ke dalam thimble, yaitu 
pembungkus bahan yang terbuat dari alumina yang porous. 
- Pasanglah bahan dan thimble pada sample tube, yaitu gelas penyangga yang 
bagian bawahnya terbuka, tepat di bawah kondensor alat destilasi Goldfisch. 
- Masukkan pelarut, misalnya petroleum ether secukupnya (paling banyak 75 
ml) dalam gelas piala khusus yang telah diketahui beratnya menggunakan 
timbangan analitik. Pasanglah gelas piala berisi pelarut ini pada kondensor 
sampai tepat dan tidak dapat diputar lagi. 
- Jangan lupa mengalirkan air pendingin pada kondensor. Naikkan pemanas 
listrik sampai menyentuh bawah gelas piala dan nyalakan pemanas listriknya. 
 





- Lakukan ekstraksi selama 3-4 jam. Setelah selesai matikan pemanas 
listriknya dan turunkan. Setelah tidak ada tetesan pelarut, ambilah thimbel dan 
sisa bahan dalam gelas penyangga. 
- Pasanglah gelas piala penampung pelarut di tempat gelas penyangga tadi. 
Gelas piala yang berisi pelarut  dan minyak yang terekstraksi dipasang lagi 
dan dilanjutkan pemanasan sampai semua pelarut menguap dan tertampung 
dalam gelas piala penampung pelarut. Pelarut yang tertampung dapat 
digunakan lagi. 
- Lepaskan gelas piala yang berisi minyak dari alat destilasi, dan dilanjutkan 
pemanasan di alat pemanas sampai berat konstan. Timbang berat minyak 
dan hitunglah persen minyak dalam bahan. 




 x 100% 
 
 
2.4 Analisa kadar abu dengan Metode Pengabuan Kering (Sudarmadji, 
2007) 
- Kurs porselen dalam oven pada suhu 105℃ selama ± 24 jam. Kemudian 
dimasukkan desikator selama ± 30 menit. 
- Kurs porselen kosong ditimbang sebagai berat A dan ditambahkan sampel ± 
2 gram sebagai berat B. 
- Kemudian dilakukan pengarangan di atas hot plate suhu 300℃ selama 3-5 
jam. Hingga tidak berasap. 
- Dimasukkan ke dalam tanur listrik (muffle) suhu 600℃ selama ± 3 jam. 
Hingga hanya abu yang tersisa. 
- Kemudian dimasukkan kedalam desikator selama ± 30 menit. 
 





- Ditimbang berat akhir sebagai berat C. 
- Kadar abu dihitung menggunakan rumus: 
%Kadar abu = 
(A+B)−A
B
 x 100% 
 
Keterangan:  A = berat kurs porselen kosong (g) 
   B = berat sampel (g) 
 
2.5 Analisa kadar karbohidrat (Winarno, 2004) 
  Analisa kadar karbohidrat dilakukan dengan menghitung sisa (by 
difference) yaitu dengan rumus berikut: 
% Karbohidrat = 100% - [Kadar(air) + (protein) + (lemak) + (abu)] 
 
2.6       Analisa kadar kalsium (AOAC, 1995) 
 Penetapan kadar kalsium dilakukan dengan mengukur sampel yang sudah  
didestruksi secara basah pada Atomic Absorption Spectrofotometer (AAS) dengan 
menggunakan panjang gelombang 420 nm. Sampel didestruksi dengan campuran 
asam lalu dipisahkan dengan residunya.  
 Larutan stok standar kalsium 1000 ppm dibuat dengan cara menimbang 
2,4974 gram CaCO3 kemudian dilarutkan dengan asam nitrat 1:4 sampai 1 liter. 
Larutan standar dibuat dari larutan stok 1000 ppm. Seri larutan standar yang  
digunakan adalah 0, 2, 5, 10 dan 20 ppm dengan volume 100 ml. Larutan standar  
tersebut kemudian diukur absorbansinya dengan AAS. Dari nilai absorbansi yang  
dihasilkan AAS pada seri larutan standar diperoleh hubungan antara konsentrasi  
dengan absorban, melalui persamaan garis lurus y = a + bx. Y sebagai absorban  
dan x sebagai konsentrasi. 
 





% Ca = 
𝑝𝑝𝑚 𝐶𝑎 𝑥 100%
1000000
 
 Analisis kadar kalsium sampel dilakukan dengan menimbang 0,1 gram 
sampel halus yang kemudian dimasukkan kedalam labu kjeldhal 100 ml dan 
ditambahkan 10-13 ml campuran asam yang terdiri dari HNO3, HclO4, dan HCl 
(perbandingan 6 : 6 : 1), larutan didestruksi sampai berwarna jernih kemudian 
didinginkan. Setelah dingin campuran hasil destruksi disaring dengan kertas saring 
whatman. Pada saat penyaringan, labu kjeldahl dan corong dibilas dengan 
airbebas ion sebanyak 4 kali. Volume hasil penyaringan ditera hingga 100 ml dan  
siap diukur pada AAS dengan panjang gelombang 420 nm. 
 
 Ppm Ca = 
























Lampiran 5. Analisa Prosedur Uji Organoleptik 
 
 
LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK HEDONIK 
 
Nama Produk : ................................................................................................. 
Tanggal : .................................................................................................  




Ujilah kenampakan rasa, warna, aroma dan tekstur dari produk berikut 
dan tuliskan seberapa jauh saudara menyukai dengan menuliskan angka dari 1-7 





Aroma Warna Tekstur Rasa 
Ulangan Ulangan Ulangan Ulangan 
1 2 3 4 5  1 2 3 4 5  1 2 3 4 5  1 2 3 4 5  
A                         
B                         
C                         
D                         
E                         




7 : amat sangat suka     3 : agak tidak suka 
6 : sangat suka     2 : tidak suka 
5 : suka      1 : sangat tidak suka 













Lampiran 6. Lembar Pemilihan Perlakuan Terbaik 
Lembar Penilaian Perlakuan Terbaik 
Nama Produk : 
Tanggal  : 
Nama Panelis : 
 Anda diminta untuk mengurutkan tingkat kepentingan parameter fisik, 
kimia dan organoleptik dari produk biskuit. Urutkan parameter dibawah ini 
dengan bobot 1-12 dari yang sangat penting (1) sampai tidak penting (12). 
- Kadar Air  (   )                                   
- Kadar Protein (   ) 
- Kadar Lemak (   ) 
- Kadar Abu  (   ) 
- Kadar Karbohidrat (   ) 
- Kadar Kalsium (   ) 
- Daya Patah  (   ) 
- Kekerasan  (   ) 
- Rasa  (   ) 
- Tekstur  (   ) 
- Warna  (   ) 








































Lampiran 7. Rendemen Tepung Ubi Jalar dan Tepung Tulang Ikan Lele 
 
   Rendemen  = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
 𝑥 100% 
 
  Rendemen tepung ubi jalar kuning : 
 
 Rendemen = 
𝑡𝑒𝑝𝑢𝑛𝑔 𝑢𝑏𝑖 𝑗𝑎𝑙𝑎𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑢𝑏𝑖 𝑗𝑎𝑙𝑎𝑟





 𝑥 100 % 
                                               = 25,67 % 
  Rendemen tepung tulang ikan lele : 
 
 Rendemen  = 
𝑡𝑒𝑝𝑢𝑛𝑔 𝑡𝑢𝑙𝑎𝑛𝑔 𝑖𝑘𝑎𝑛 𝑙𝑒𝑙𝑒
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑢𝑏𝑖 𝑗𝑎𝑙𝑎𝑟
 𝑥 100% 
  
  = 
4,836 𝑔𝑟𝑎𝑚
10,000 𝑔𝑟𝑎𝑚
 𝑥 100% 


















Lampiran 8. Perhitungan Rendemen Biskuit 
 
  Rendemen biskuit (0%) = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
 𝑥 100% 
 
Rendemen biskuit perlakuan 0% : 
  
 Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
 𝑥 100% 
 
         = 
189,6
200
 𝑥 100% 
                    = 94,8 % 
Rendemen biskuit perlakuan 3% : 
 
 Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
 𝑥 100% 
 
         = 
193,3
203
 𝑥 100% 
 = 95,2 % 
Rendemen biskuit perlakuan 4% : 
 
 Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡





 𝑥 100% 
 = 93,6 % 
Rendemen biskuit perlakuan 5% : 
 
 Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
 𝑥 100% 
 
 








 𝑥 100% 
 = 92,3 % 
Rendemen biskuit perlakuan 6% : 
 
 Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡





 𝑥 100% 
 = 94,7 % 
Rendemen biskuit perlakuan 7% : 
 
 Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑖𝑠𝑘𝑢𝑖𝑡





 𝑥 100% 





















Lampiran 9. Hasil Analisa dan Uji Tukey Kekerasan Biskuit  





Deviasi 1 2 3 4 
0% 4,33 4,41 4,37 4,45 17,56 4,39 0,05 
3% 4,78 4,69 4,74 4,71 18,92 4,73 0,04 
4% 5,23 5,18 5,27 5,25 20,93 5,23 0,04 
5% 5,93 5,98 6,04 5,91 23,86 5,97 0,06 
6% 6,52 6,47 6,49 6,58 26,06 6,52 0,05 
7% 7,05 6,93 6,92 7,11 28,01 7,00 0,09 
 
Hasil Keragaman Kekerasan biskuit 
 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 21,137a 5 4,227 1269,292 ,000 
Intercept 763,205 1 763,205 229152,405 ,000 
Faktor 21,137 5 4,227 1269,292 ,000 
Error ,060 18 ,003   
Total 784,402 24    
Corrected Total 21,197 23    
 
Uji Lanjut Tukey Kekerasan 
 
Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
0% 4 4,3900      
3% 4  4,7300     
4% 4   5,2325    
5% 4    5,9650   
6% 4     6,5150  
7% 4      7,0025 










Lampiran 10. Hasil Analisa dan Uji Tukey Daya Patah Biskuit  





Deviasi 1 2 3 4 
0% 5,76 5,53 5,68 5,72 22,69 5,67 0,10 
3% 6,27 6,19 6,13 5,98 24,57 6,14 0,12 
4% 7,04 6,93 6,97 6,88 27,82 6,96 0,07 
5% 7,27 7,32 7,28 7,35 29,22 7,31 0,04 
6% 8,74 8,68 8,77 8,72 34,91 8,73 0,04 
7% 10,18 10,06 10,13 10,11 40,48 10,12 0,05 
 
Hasil Keragaman Daya Patah biskuit 
Dependent Variable: Daya Patah 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 55,551a 5 11,110 1907,788 ,000 
Intercept 1345,354 1 1345,354 231017,144 ,000 
Faktor 55,551 5 11,110 1907,788 ,000 
Error ,105 18 ,006   
Total 1401,010 24    
Corrected Total 55,656 23    
 
Uji Lanjut Tukey 
Daya Patah 
Tukey HSD 
Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
7% 4 5,6725      
6% 4  6,1425     
5% 4   6,9550    
4% 4    7,3050   
3% 4     8,7275  
0% 4      10,1200 










Lampiran 11. Hasil Analisa dan Uji Tukey Kadar Air Biskuit 





Deviasi 1 2 3 4 
0% 4,31 4,36 4,28 4,34 17,29 4,32 0,04 
3% 4,27 4,22 4,24 4,19 16,92 4,23 0,03 
4% 3,92 3,88 3,94 3,84 15,58 3,90 0,04 
5% 3,55 3,49 3,57 3,51 14,12 3,53 0,04 
6% 3,43 3,39 3,33 3,46 13,61 3,40 0,06 
7% 3,21 3,18 3,24 3,22 12,85 3,21 0,03 
 
Hasil Keragaman  Kadar Air Biskuit 
 
 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4,143a 5 ,829 526,594 ,000 
Intercept 340,281 1 340,281 216241,930 ,000 
Faktor 4,143 5 ,829 526,594 ,000 
Error ,028 18 ,002   
Total 344,452 24    
Corrected Total 4,172 23    
 
 
Uji Lanjut Tukey 
Kadar Air 
Tukey HSD 
Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
7% 4 3,2125      
6% 4  3,4025     
5% 4   3,5300    
4% 4    3,8950   
3% 4     4,2300  
0% 4      4,3225 









Lampiran 12. Hasil Analisa dan Uji Tukey Kadar Protein Biskuit 





Deviasi 1 2 3 4 
0% 7,15 7,27 7,03 7,24 28,69 7,17 0,11 
3% 8,11 8,16 8,23 8,07 32,57 8,14 0,07 
4% 8,44 8,48 8,69 8,52 34,13 8,53 0,11 
5% 9,09 9,22 9,14 9,27 36,72 9,18 0,08 
6% 9,93 10,13 10,06 9,87 39,99 10,00 0,12 
7% 10,37 10,28 10,41 10,35 41,41 10,35 0,05 
 
Hasil Keragaman  Kadar Protein Biskuit 
 
 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 28,343a 5 5,669 654,169 ,000 
Intercept 1899,438 1 1899,438 219201,090 ,000 
Faktor 28,343 5 5,669 654,169 ,000 
Error ,156 18 ,009   
Total 1927,937 24    
Corrected Total 28,499 23    
 
 




Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
0% 4 7,1725      
3% 4  8,1425     
4% 4   8,5325    
5% 4    9,1800   
6% 4     9,9975  
7% 4      10,3525 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
 
 





Lampiran 13. Hasil Analisa dan Uji Tukey Kadar Lemak Biskuit 





Deviasi 1 2 3 4 
0% 28,64 28,23 28,98 28,12 113,97 28,49 0,39 
3% 25,94 26,11 25,87 25,72 103,64 25,91 0,16 
4% 23,53 23,27 24,11 23,49 94,4 23,60 0,36 
5% 21,9 21,58 22,34 22,45 88,27 22,07 0,40 
6% 19,42 19,78 19,22 19,57 77,99 19,50 0,24 
7% 18,45 17,98 18,57 18,32 73,32 18,33 0,25 
 
Hasil Keragaman  Kadar Lemak Biskuit 
 
 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 295,759a 5 59,152 597,955 ,000 
Intercept 12677,147 1 12677,147 128150,872 ,000 
Faktor 295,759 5 59,152 597,955 ,000 
Error 1,781 18 ,099   
Total 12974,687 24    
Corrected Total 297,540 23    
 
 




Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
7% 4 18,3300      
6% 4  19,4975     
5% 4   22,0675    
4% 4    23,6000   
3% 4     25,9100  
0% 4      28,4925 









Lampiran 14. Hasil Analisa dan Uji Tukey Kadar Abu Biskuit 





Deviasi 1 2 3 4 
0% 1,47 1,43 1,39 1,34 5,63 1,41 0,06 
3% 2,41 2,39 2,43 2,37 9,6 2,40 0,03 
4% 2,64 2,69 2,57 2,61 10,51 2,63 0,05 
5% 2,98 2,87 2,85 2,97 11,67 2,92 0,07 
6% 3,13 3,11 3,07 3,04 12,35 3,09 0,04 
7% 3,17 3,19 3,23 3,21 12,8 3,20 0,03 
 
Hasil Keragaman  Kadar Abu Biskuit 
 
 
Dependent Variable: Kadar Abu 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 8,644a 5 1,729 791,820 ,000 
Intercept 163,073 1 163,073 74689,954 ,000 
Faktor 8,644 5 1,729 791,820 ,000 
Error ,039 18 ,002   
Total 171,756 24    
Corrected Total 8,683 23    
 
 
Uji Lanjut Tukey 
Kadar Abu 
Tukey HSD 
Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
0% 4 1,4075      
3% 4  2,4000     
4% 4   2,6275    
5% 4    2,9175   
6% 4     3,0875  
7% 4      3,2000 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
 
 





Lampiran 15. Hasil Analisa dan Uji Tukey Kadar Karbohidrat Biskuit 





Deviasi 1 2 3 4 
0% 58,43 58,71 58,32 58,96 234,42 58,61 0,29 
3% 59,27 59,12 59,23 59,65 237,27 59,32 0,23 
4% 61,47 61,68 60,69 61,54 245,38 61,35 0,45 
5% 62,48 62,84 62,1 61,8 249,22 62,31 0,45 
6% 64,09 63,59 64,32 64,06 256,06 64,02 0,31 
7% 64,8 65,37 64,55 64,9 259,62 64,91 0,34 
 
Hasil Keragaman Kadar Karbohidrat Biskuit 
 
Dependent Variable: Kadar Karbohidrat 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 125,457a 5 25,091 200,574 ,000 
Intercept 91509,795 1 91509,795 731501,287 ,000 
Faktor 125,457 5 25,091 200,574 ,000 
Error 2,252 18 ,125   
Total 91637,504 24    
Corrected Total 127,709 23    
 
Uji Lanjut Tukey 
Kadar Karbohidrat 
Tukey HSD 
Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 
0% 4 58,6050     
3% 4 59,3175     
4% 4  61,3450    
5% 4   62,3050   
6% 4    64,0150  
7% 4     64,9050 










Lampiran 16. Hasil Analisa  dan Uji Tukey Kadar Kalsium Biskuit 





Deviasi 1 2 3 4 
0% 0,038 0,042 0,033 0,037 0,15 0,04 0,00 
3% 0,12 0,1 0,13 0,12 0,47 0,12 0,01 
4% 0,36 0,33 0,39 0,37 1,45 0,36 0,03 
5% 0,59 0,52 0,6 0,57 2,28 0,57 0,04 
6% 0,59 0,63 0,68 0,65 2,55 0,64 0,04 
7% 0,77 0,72 0,69 0,73 2,91 0,73 0,03 
 
Keragaman Kadar Kalsium Biskuit 
Dependent Variable: Kadar Kalsium 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1,619a 5 ,324 424,132 ,000 
Intercept 4,010 1 4,010 5252,680 ,000 
Faktor 1,619 5 ,324 424,132 ,000 
Error ,014 18 ,001   
Total 5,642 24    
Corrected Total 1,633 23    
 
Uji Lanjut tukey  
Kadar Kalsium 
Tukey HSD 
Konsentrasi N Subset 
1 2 3 4 5 6 
0% 4 ,0375      
3% 4  ,1175     
4% 4   ,3625    
5% 4    ,5700   
6% 4     ,6375  
7% 4      ,7275 










Lampiran 17. Hasil Analisa dan Uji Kruskal-Wallis Tekstur Biskuit 









 Konsentrasi N Mean Rank 
Tekstur 
0% 4 4,13 
3% 4 4,88 
4% 4 12,63 
5% 4 20,38 
6% 4 17,38 
7% 4 15,63 







Asymp. Sig. ,003 
a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Konsentrasi 
 
Uji Lanjut Mann-Whitney 
Konsentrasi Nilai P 
0% vs 3% 
0% vs 4% 
0% vs 5% 
0% vs 6% 
0% vs 7% 
3% vs 4% 
3% vs 5% 
3% vs 6% 
3% vs 7% 
4% vs 5% 
4% vs 6% 
4% vs 7% 
5% vs 6% 
5% vs 7% 

















Tekstur 1 2 3 4 Rerata st. Deviasi 
0% 3,87 3,80 4,13 4,13 3,98 0,18 
3% 3,87 4,00 4,20 4,07 4,03 0,14 
4% 4,53 4,53 4,27 4,47 4,45 0,13 
5% 5,40 5,40 4,47 5,07 5,08 0,44 
6% 5,00 4,93 4,40 4,80 4,78 0,27 
7% 4,80 4,87 4,33 4,67 4,67 0,24 
 





Lampiran 18. Hasil Analisa dan Uji Kruskal-Wallis Warna Biskuit 
Tabel Data Pengamatan Hedonik Warna Biskuit 
Warna 1 2 3 4 Rerata st. Deviasi 
0% 3,93 4,33 4,47 4,33 4,27 0,23 
3% 4,00 4,27 4,27 4,40 4,23 0,17 
4% 5,07 4,47 4,80 4,47 4,70 0,29 
5% 6,53 5,40 5,40 5,53 5,72 0,55 
6% 4,67 4,33 4,07 4,53 4,40 0,26 





 Konsentrasi N Mean Rank 
Warna 
0% 4 8,25 
3% 4 6,75 
4% 4 16,13 
5% 4 22,50 
6% 4 11,50 
7% 4 9,88 







Asymp. Sig. ,016 
a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Konsentrasi 
 
Uji Lanjut Mann-Whitney 
Konsentrasi Nilai P 
0% vs 3% 
0% vs 4% 
0% vs 5% 
0% vs 6% 
0% vs 7% 
3% vs 4% 
3% vs 5% 
3% vs 6% 
3% vs 7% 
4% vs 5% 
4% vs 6% 
4% vs 7% 
5% vs 6% 
5% vs 7% 























Lampiran 19. Hasil Analisa dan Uji Kruskal-Wallis Aroma Biskuit 
Tabel Data Pengamatan Hedonik aroma Biskuit 
Aroma 1 2 3 4 Rerata St. Deviasi 
0% 4,67 4,60 4,60 4,80 4,67 0,02 
3% 4,73 4,67 4,73 4,73 4,72 0,01 
4% 4,33 4,53 4,40 4,47 4,43 0,02 
5% 4,67 5,33 5,33 4,93 4,67 0,02 
6% 4,73 4,93 4,73 4,80 4,80 0,02 





 Konsentrasi N Mean Rank 
Aroma 
0% 4 9,88 
3% 4 16,13 
4% 4 7,88 
5% 4 14,13 
6% 4 14,63 
7% 4 12,38 






Asymp. Sig. ,560 
a. Kruskal Wallis Test 



















Lampiran 20. Hasil Analisa dan Uji Kruskal-Wallis Rasa Biskuit 
Tabel Data Pengamatan Hedonik Rasa Biskuit 
Rasa 1 2 3 4 Rerata St. Deviasi 
0% 3,93 4,33 4,47 4,33 4,27 0,23 
3% 4,00 4,27 4,27 4,40 4,23 0,17 
4% 5,07 4,47 4,80 4,47 4,70 0,29 
5% 5,40 5,13 5,07 5,47 5,27 0,20 
6% 4,73 4,47 4,07 4,60 4,47 0,29 





 Konsentrasi N Mean Rank 
Rasa 
0% 4 7,88 
3% 4 6,50 
4% 4 16,00 
5% 4 22,25 
6% 4 12,50 
7% 4 9,88 






Asymp. Sig. ,016 
a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Konsentrasi 
 
Uji Lanjut Mann-Whitney 
Konsentrasi Nilai P 
0% vs 3% 
0% vs 4% 
0% vs 5% 
0% vs 6% 
0% vs 7% 
3% vs 4% 
3% vs 5% 
3% vs 6% 
3% vs 7% 
4% vs 5% 
4% vs 6% 
4% vs 7% 
5% vs 6% 
5% vs 7% 























Lampiran 21. Hasil Analisa De Garmo (Hasil Terbaik) Biskuit Tepung Ubi Jalar 
Kuning dan Tepung tulang Ikan Lele 






























1 3 1 4 6 2 5 9 10 8 7 11 12 
2 7 4 1 2 3 11 5 9 6 8 12 10 
3 1 3 7 4 2 10 11 12 5 6 9 8 
4 7 1 8 10 9 12 2 11 3 4 5 6 
5 8 2 1 6 7 9 4 10 11 12 3 5 
6 10 8 1 2 4 6 9 11 3 5 12 10 
7 9 10 4 1 11 7 3 2 5 6 8 12 
8 10 4 1 11 3 9 2 7 6 8 12 5 
9 2 10 3 4 1 8 6 5 9 11 10 12 
10 8 2 6 3 1 12 5 7 4 11 10 9 
11 3 6 5 1 2 12 9 11 8 7 4 10 
12 3 1 6 2 5 10 7 8 9 4 12 11 
13 6 10 3 5 1 4 12 7 2 8 11 9 
14 5 4 1 3 6 7 9 10 11 2 8 12 
15 1 7 4 5 10 12 8 9 2 3 11 6 
Tot





















h 0% 3% 4% 5% 6% 7% 
Kadar Abu 1,42 2,4 2,63 2,92 3,09 3,2 3,2 1,42 1,78 
Kadar Air 4,32 4,23 3,9 3,53 3,4 3,21 4,32 3,21 1,11 
Kadar Protein 7,17 8,14 8,53 9,18 10 
10,3

























1 64,91 58,61 6,3 
Kadar Kalsium 0,04 0,12 0,36 0,57 0,64 0,73 0,73 0,04 0,69 
Daya Patah 5,67 6,14 6,96 7,31 8,73 
10,1
2 10,12 5,67 4,45 
Kekerasan 4,39 4,73 5,23 5,97 6,52 7 7 4,39 2,61 
Rasa 4,27 4,23 4,7 5,27 4,47 4,4 5,27 4,23 1,04 
Tekstur 3,98 4,03 4,45 5,08 4,78 4,67 5,08 3,98 1,1 
Warna 4,27 4,23 4,7 5,72 4,4 4,4 5,72 4,27 1,45 
Aroma 4,67 4,72 4,43 4,67 4,8 4,7 4,8 4,43 0,37 
 
 






0% 3% 4% 5% 6% 7% 
NE NH NE NH NE NH NE 
N
H NE NH NE NH 
















































































































































































































































































































Total 1   
0,1
2   
0,2
9   
0,3
8   
0,
7   
0,6
3   
0,6
5 
 
 
